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Zubereitung spaghetti

Zubereitung sauce

Einkaufsliste

Das Hackfleisch im Wok oder einer grossen Pfanne in Öl anbraten. Zwiebeln 
und Lauch dazugeben, dann den Knoblauch kurz mitbraten. 

Mit der Brühe ablöschen. 
Davids Tipp: Bier statt Brühe verwenden.

Dann die Kokosmilch, Limettenblätter und Chili 
dazugeben und ca. 5 Minuten bei kleiner Hitze köcheln lassen. 

Zum Schluss mit Sojasauce und evtl. Salz und Pfeffer abschmecken. 

Für die Spaghetti, Weissmehl, Eier, ein wenig Wasser, etwas Olivenöl und Salz 
gut kneten. Anschliessend 30 Minuten ruhen lassen.

Mit der Pasta-Maschine bis Stufe 3 auswallen und 
dann zu Spaghetti schneiden.

Zutaten spaghetti

500 g Weissmehl 
4 Eier 

Wenig Wasser 
Olivenöl 

Salz

zuschauerrezept:
Spaghetti mit Asia-Bolo 

Einkaufsliste

Zutaten Asia-bolo

500 g Hackfleisch vom Rind 
1 Zwiebel, gehackt 

 1 Knoblauchzehe, gehackt 
1 Lauch, Das Grün in Ringe geschnitten 
2 Kaffir-Limettenblätter, Eingerissen

1 Dose Kokosmilch, 200 g
200 ml Gemüsebouillon 

1 EL Sojasauce 
1 Chilischote, fein geschnitten 

Salz und Pfeffer 
öl zum Braten

Asia-Bolo-sauce


